Kurkuma
(Kurkuma
longa)

Die Heimat von Kurkuma ist
Sudostasien, die grof3ten Kulturen
befinden sich in Indien. Der
mehrjahrige, tber 2 m hohe
Verwandte des Ingwer hat grol3e,
lilienahnliche Blatter und
blaRgelbe bis rosa Bliten, die in
einer dicken Ahre
zusammenstehen. Unterirdisch
entwickeln sich an seinem
Hauptwurzelstock mehrere
knollenférmig verdickte
Nebenwurzelstécke und
Seitenwurzeln. Sie werden getrocknet oder gemahdeanWtrzen verwendet. Eine
Verwandte ist die Zitwer, die friher als Heilpflangebrauchlich war. Obwohl das gelbe
Pulver in fast jedem Haushalt gebraucht wird -ses&mlich ein wichtiger Bestandteil des
Curry, dem es die gelbe Farbe gibt -, ist KurkuiseEanzelgewtirz bei uns so gut wie
unbekannt. Und dabei wurde dieses Gewdurz, das sshbandenklichen Zeiten in Indien
angebaut wird, schon durch die Araber im alten Ramgefuhrt. Allerdings brauchte man es
kaum zum Wiurzen, sondern als Hausmittel z. B. g&garzenhaare und als Farbstoff fur
Leder, Stoffe und Kosmetikartikel. Kurkuma ist afi@@regend, in ihrem Heimatland gelten
die Wurzeln als Mittel gegen Gallen- und Nierentbegerden. Als nattrlichen Farbstoff
braucht man es lbrigens auch noch heute in demisefittelindustrie, z.B. zur Herstellung
von Senf. Denn die Wurzelstdcke enthalten eineansiven gelben Farbstoff, der an Safran
erinnert. Kurkuma schmeckt allerdings anders afsaSadarum sollte man dies eher herbe
Gewdrz niemals an Suf3speisen, Kuchen oder auclatid®aisse geben. Die gelbe Farbe ist
Ubrigens wasserloslich und &Rt sich leicht mitédiohol entfernen. Das zum Trost fir alle,
die Kurkuma- oder Curryflecken gemacht haben.

Verwendung

Der Geschmack ist scharf, leicht sauerlich und haein Ingwer ahnlich, aber lange nicht so
aromatisch. Als Einzelgewdurz spielt die gelbe Wlbese uns immer noch eine
untergeordnete Rolle. Man kann es Uberall da vererenwo der Currygeschmack zu intensiv
erscheinen wirde. Mit Kurkuma wirzt man weil3e Saucel Gefligelragouts, geschnetzelte
Leber, Ruhrei und Eiersaucen, dunkle Fleischsau®aliatdressings fur Krabben und
Meeresfrichte. Kurkuma ist ein Bestandteil des G wlarum kann man es mit allen in dieser
Wirzmischung enthaltenen Einzelgewirzen mischem.di¢h fir indonesische oder indische
Kiche interessiert, wo Kurkuma tbrigens auch stet¥&erbindung mit anderen Gewurzen
angewendet wird, und wer sich seinen Curry einrlliss mixen will, sollte Kurkuma ruhig
einmal ausprobieren. Da Kurkuma aber leicht augdich schmeckt, sollte man beim
Dosieren vorsichtig sein.



Kurkuma passt am besten zu:

Fisch & Meeresfriichte
Krustentiere / Schalentiere

Fleisch
Lammfleisch

Geflugel

Ente

Gans

Hahnchen / Pute

Gemiuse
Blumenkohl

Eintépfe
Mohren

Reis
Asiatische Reistafel

Curry-Reis
Milchreis

Snack
Krauterquark / Dips

Suppen & Eintopfe
Gemisesuppe / Minestrone




